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GENIESSEN

Berg Kalender als kulinarischer Jahresbegleiter

LUST AUF GENUSS

Wie jedes Jahr gibt’s am Ende des Jahres einen Kalender zu vielen Kisten Berg Bier im Getrinke-
markt. Zwolf Kiichenmeister und Koche von Gasthofen haben fiir den Berg Kalender 2018
,.die Topfdeckel gelupft: Thre Rezepte machen Lust auf Besonderes.

Genuss braucht Zeit und eine gute Stube. Daheim oder im Wirtshaus. Er beginnt fiir Hobby-
koche meist schon bei der Auswahl des Gerichts. Die Gerichte im Kalender haben jahreszeitlichen
Bezug und sind ein Spiegel der schwibischen Landwirtschaft. Ubersichtlich beschrieben und
unkompliziert zu kochen. Sie schlieflen mit der Empfehlung einer korrespondierenden Berg
Bier-Spezialitit.

Und wer selbst nicht kochen will, dem macht der Kalender Lust zur Einkehr in einem der
Landgasthofe, Gasthduser oder Restaurants.

BERG BRAUEREI ULRICH ZIMMERMANN | 89584 EHINGEN-BERG
www.herghierde
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HOTEL ADLER - EHINGEN - FAMILIE MAUZ UND STEUDLE

Hauptstraf3e 116 = 89584 Ehingen/Donau = Tel. 07391 50046-0 = www.adlerehingen.de

REHMAULTASCHLE
FRUHLINGSZWIEBELN

WALNUSSKERNE
KIRSCHTOMATEN

CHAMPIGNONS

HEZ EPT fiir 4 Personen

Maultaschenteig
= 400 g Mehl

= 160 g Ei

= 2 Eigelb

Fiillung

= 650 g Rehkeule

= 150 g Schweinehals

= 2 -3 Brotchen,
eingeweicht in Milch

= 13 Karotte

= % Sellerie

Garnitur

= 1 Bund Zwiebellauch
= 20 Kirschtomaten

= | Zwiebel

= 20 g Olivenol
= Salz

= 15 Bund Petersilie

= Salz, Pfeffer

= Wacholder, Lorbeer,
Piment, alle fein gemahlen

= 140 g Ei

= 250 g braune Champignons
= 100 g Walniisse

ZUBEREITUNG

D Alle Zutaten fiir den Teig miteinander in eine Schiissel
geben und gut durchkneten. Teig mindestens 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen.

3 Alle Zutaten fiir die Fiillung inkl. Gemiise durch den
Fleischwolf lassen und mit den Eiern zu einer Rehhack-
fleischmasse verarbeiten.

B} Den Nudelteig bis auf eine Dicke von 1,5 mm aus-
rollen und die Hackfleischmasse aufstreichen. Zu einer
Rolle formen und mit einem Kochloffelstiel die Maul-
taschen portionsweise einteilen.

I3 Die portionierte Rolle zuschneiden und im Salzwasser
ca.10 Minuten kochen. Nach dem Kochen gut abtropfen
lassen.

B Fiir die Garnitur, die Zwiebel in Wiirfel schneiden, in
der Pfanne mit Butter anbraten, geviertelte Champignons
und Walniisse zugeben und mit anrdsten. Zuletzt Zwiebel-
lauch und Kirschtomaten zugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Empfehlung unserer
Biersommeliere

BERG 3-KORN-
HEFEWEIZEN

Stammwiirze 12,7%

Alk. Vol. 5,1%

Gebraut mit Bio-Weizenmalz,
Bio-Gerstenmalz, Bio-Dinkel-
malz und Bio-Rostmalz - in
Original Offener Obergédrung
vergoren.

| [ |biot|
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BRAUEREIGASTHOF GRUNER BAU

.-

BIBERACH - ANDREAS HOSCHELE

Schulstrafle 5-9 = 88400 Biberach a.d. Rifs = Tel. 07351 802040 = www.gruener-baum-bc.de

SAUERBRATEN
ALB-WASSERBUFFEL

REZ EPT fiir 4 Personen

Fleisch

= 1 kg Wasserbiiffel, Semmerrolle oder falsches Filet
vom Albmetzger Failenschmid

Marinade
= 1 Zwiebel = | Lorbeerblatt
= 1 Nelke = 125 ml Rotwein

= 2 Pimentkorner
= 5 Pfefferkorner

= 50 ml Essig

Sofde

= 2 Zwiebeln = 300 ml Fleischbriihe
= | Karotte = Zucker

= 15 Sellerie = Salz, Pfeffer

= %5 Lauch = Speisestirke

= 2 Efl. Tomatenmark

ZUBEREITUNG

KD Zutaten fiir die Marinade aufkochen, erkalten lassen
und iiber das gewaschene Fleisch in einer Schiissel
gieflen. Fiir 3 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen.

B3 Das Fleisch herausnehmen, gut abtrocknen mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auf allen Seiten in einem Schmor-
topf gut anbraten.

E) Zwiebel, Karotten, Lauch und Sellerie in Wiirfel
schneiden und mit anbraten. Tomatenmark einriihren
und mit der Marinade abloschen, einkochen lassen und
mit der Fleischbriihe aufgief3en.

I3 Schmortopf mit Deckel fiir 2 - 3 Stunden bei 120 -
130 Grad im Backofen schmoren. Sobald das Fleisch gar
ist, herausnehmen und warm stellen.

3 SoRe durchseihen und mit Speisestirke abbinden,
mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch auf-
schneiden und mit der Sof3e begiefien.

= Beilagenempfehlung: Spitzle und Gemiise

Empfehlung unserer
Biersommeliere

BERG KRISTALL-
WEIZEN

Stammwiirze 12,7%

Alk. Vol. 5,1%

Gebraut mit Weizenmalz,
hellem Gerstenmalz und
Weizencaramelmalz -

mit 7g Kohlensiure, fein
moussierend - in Original
Offener Obergirung
vergoren.

BERG BRAUEREI ULRICH ZIMMERMANN | 89584 EHINGEN-BERG
www.herghierde
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HOTEL-GASTHOF HERRMANN - MUNSINGEN - FAMILIE AUTENRIETH

Ernst-Bezler-StrafSe 1 = 72525 Miinsingen = Tel. 07381 18260 = www.hotelherrmann.de

LAMMRUCKEN

WIESENKRAUTERKRUSTE
ALB-LINSEN-GEMUSE

KARTOFFELGRATIN

REZ EPT fiir 4 Personen

Fleisch

= 600 - 800 g Lammriicken am Knochen
von der Schiferei Stotz

= Ol zum Braten

= Albheu

Wiesenkriuterkruste

= 100 g weiche Butter

= 100 g geriebenes WeifSbrot

= Wiesenkriuter nach Geschmack

Honigsosse
= Lammknochen
= Rostgemiise: 2 Zwiebeln, 1 Karotte, % Sellerie, % Lauch
= 1 T1. Tomatenmark
= 350 ml Rotwein
= Meersalz, Bio Pfeffer, Paprika Edelsiif3,
etwas Knoblauch, Rosmarin, Thymian und Ysop
= 2 1 Gemiisebriihe, siche Kochbuch ,,So Schmeckt die Alb*
= 1 -2 El Honig

Alblinsengemiise

= 250 g Mammels Alblaisa
= 20 g Margarine

= 20 g Zwiebelwiirfel

= 1 Knoblauchzehe

= 500 ml Gemiisebriihe
= 50 g Karotten-, Lauch-,
Selleriewiirfel und Kriuter

Kartoffelgratin

= | kg geschilte Kartoffeln
= 20 g Margarine

= | Knoblauchzehe

= 50 g Zwiebelwiirfel
= 350 ml Milch
= 350 ml Sahne

ZUBEREITUNG

D Wiesenkriuerkruste: Die Butter schaumig auf-
schlagen, das Weiflbrot und die Wiesenkrduter dazu
geben und kriftig vermischen. Die Masse in eine Klar-
sichtfolie einwickeln, zu einer Rolle formen und zum
Aushirten kiihlen.

3 HonigsoRe: Den Lammriicken auslosen. Die Lamm-
knochen mit etwas Fett ca. 45 Minuten anrosten. Rost-
gemiise in Nuss grofde Wiirfel schneiden, dazu geben und
nochmals ca. 15 Minuten mitrosten. Tomatenmark zuge-
ben, 2 -3 Mal mit Rotwein abloschen. Lauch, Gewiirze und
Kriuter dazu geben. Mit der Gemiisebriihe auffiillen und auf
die Hilfte einkochen lassen. Zum Schluss mit dem Honig
abschmecken und passieren.

B} Alblinsengemiise: Alblaisa mit Margarine und
Zwiebelwiirfel anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Knoblauch wiirzen. Mit der Gemiisebriihe abloschen und ca.
15 Minuten kocheln lassen. Gemiisewiirfel und frische Kréiu-
ter dazu geben.

[ Kartoffelgratin aus der tollen Knolle von Oberstetten:
Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und auf ein ge-
fettetes Blech mit Margarine und Knoblauch legen. Zwie-
belwiirfel anschwitzen und mit Milch und Sahne abloschen
und aufkochen. Wiirzen mit Meersalz, Bio Pfeffer und Bio
Muskat. Die Milch-Sahne-Mischung auf die Kartoffeln gie-
3en und im Backofen bei 220°C 25 Minuten weich garen.
@ Lammriicken: Den Lammriicken sauber parieren,
wiirzen mit Meersalz, Bio Pfeffer und Bio Paprika Edelsiif3.
Mit etwas Fett je nach Grofle und Dicke 1-2 Minuten von
jeder Seite anbraten, mit etwas Albheu in der Pfanne fiir ca.
5 Minuten im vorgeheizten Backofen bei Heifluft braten. Aus
dem Ofen nehmen, mit Wiesenkriuterkruste iiberbacken.

Empfehlung unserer
Biersommeliere

BERG MARZEN

Stammwiirze 14,5%
Alk. Vol. 6,1%
Gebraut mit hellem
Gerstenmalz und Cara-
Spezialmalz - in der
Kklassische Zwei-Tank-
Reifung von 9,5°C auf
-1°C fallend vergoren.

BERG BRAUEREI ULRICH ZIMMERMANN | 89584 EHINGEN-BERG
www.herghierde



REZ EPT fiir 4 Personen

Fleisch
= 1,2 kg Lammkeule

Sauce

= 2 ERloffel O1

= 2 Knoblauchzehen
= 15 Zwiebeln

= 50 g Karotte

= 50 g Sellerie

= 50 g Lauch

Kruste

= 200 g Alblinsen

= 14 Zwiebel

= 250 g Butter

= 100 g Semmelbrosel
= 3 Eigelb

atiirlich

selmibiseh

Gasthof zum Lamm

HoTteL & RESTAURANT

GASTHOF ZUM LAMM - GOMADINGEN - FAMILIE SCHRADE

Hauptstraf3e 3 = 72532 Gomadingen = Tel. 07385 96150 = www.lamm-gomadingen.de

LAMMKEULE

ALBLINSENKRUSTE

= 2 Effloffel Tomatenmark

= 0,5 | Fleisch- oder
Gemiisebriihe

= (0,25 | Rotwein

= Salz, Pfeffer

= (0,3 1 Fleisch- oder
Gemiisebriihe

= Salz, Pfeffer, Muskat,
Thymian, Oregano, Majoran

ZUBEREITUNG

D Lammkeule von Sehnen, Fett und Knochen befreien,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Briter mit heifden
Ol anbraten. Gemiise, Knoblauch und Zwiebeln wiirfeln
(1 x 1 cm), dazugeben, und alles im Ofen ca. 45 min.
braten.

B3 Fiir die Kruste, die Zwiebel fein gewiirfelt mit einem
Essloffel Butter anschwitzen, Linsen und Briihe dazu-
geben und weichkochen bis die Fliissigkeit verdampft
ist. Restliche Butter und Eigelb schaumig riihren und
die abgekiihlten Linsen mit den Gewiirzen und den Sem-
melbroseln unterheben.

E) Die Lammkeule aus dem Ofen und dem Briter neh-
men. Tomatenmark zum Bratensatz geben, diese kurz
anschwitzen und mit Briihe auffiillen. Das Ganze sdmig
einkochen und durch ein feines Sieb passieren, mit Salz
& Pfeffer abschmecken und evtl. mit kalten Butterstii-
cken binden.

I Die Linsenkruste auf der Lammkeule verteilen und im
Ofen mit Oberhitze briunen lassen. Die fertige Keule vor-
sichtig in 1 cm dicke Scheiben schneiden und servieren.

= Beilagenempfehlung: Gemiise nach Saison, Schupf-
nudeln oder Kartoffeln

) s
ag \ B

SCHAFLES-
HIMMEL

Stammwiirze 13,4%

Alk. Vol. 5,6%
Naturtriibes Bio-Bier,
gebraut aus hellem Bio-
Gerstenmalz - in der klas-
sische Zwei-Tank-Reifung
von 9,5°C auf -1°C fallend
vergoren.

bio*
Bioland i BT B
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GASTHOF KNUPFER - DETTINGEN - FAMILIE KNUPFER

Rottenackerstrafle 15 = 89584 Ehingen/Dettingen = Tel. 07391 2488 = www.gasthof-knupfer.de

ZIEGENKASE
WALNUSSKRUSTE

ROTE BEETE
SCHWARZER BREL

REZ EPT fiir 4 Personen

Walnusskruste am besten schon ein Tag vorher vorbereiten

= 60 g weiche Butter

= 100 g gemahlene Walniisse, am besten in der Pfanne
vorher kurz anrosten

= 60 g Semmelbrosel

= | TL Walnussol

Rote Beete-Gemiise-Ragout

= 500 g Rote Beete = 20 Korianderkorner
= 300 g Karotten = 2 EL Sonnenblumendl
= 2 rote Zwiebeln = Salz, Pfeffer

= 250 ml Apfelsaft = Petersilie, gehackt

= 5 Kardamomkapseln

Schwarzer Brei
= 150 g Musmehl
= 800 ml Milch

= | Prise Salz
= Butter

Ziegenkiise
= Je Portion 100 g Ziegenfrischkise

ZUBEREITUNG

ED Alle Zutaten der Walnusskruste miteinander ver-
mengen, zwischen Backpapier diinn ausrollen und ein-
frieren.

B3 Fiir das Rote-Beete-Ragout mit Gemiise die Karda-
momkapseln und Korianderkorner kurz in der Pfanne
(ohne Fett) anrosten. Die Rote Beete und Karotten schi-
len und in Spalten schneiden. Zwiebeln abziehen und
achteln. Abgekiihlte Kardamom und Korianderkorner
in einen Gewiirzbeutel geben. Rote Beete, Karotten und
Zwiebeln im heiRen Ol kurz andiinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Apfelsaft und etwas Wasser zugief3en,
Gewiirzbeutel hinzugeben und bei kleiner Hitze im ge-
schlossenen Topf ca. 10 -15 Minuten schmoren. Kurz
vor dem servieren die gehackte Petersilie hinzugeben.
E) Fiir den schwarzen Brei, Milch erhitzen und unter
stindigem Riihren das Musmehl einstreuen und zum
Kochen bringen. Ca. 15 - 30 Minuten unter stindigem
Riihren fertig kochen. Vor dem servieren die Butter hin-
zugeben.

[ Ziegenkise mit Walnusskruste bedecken und im
Ofen ca. 5 Minuten bei 180° und Oberhitze iiberbacken.

Empfehlung unserer
Biersommeliere

BERG
BRAUMEISTER
PILS

Stammwiirze 11,9%

Alk. Vol. 5,0%

Gebraut mit hellem Gersten-
malz - 4-Sorten-Hopfung

- in der klassische Zwei-
Tank-Reifung von 9,5°C auf
-1°C fallend vergoren.

BERG BRAUEREI ULRICH ZIMMERMANN | 89584 EHINGEN-BERG
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LANDGASTHOF ADLER - RAMMINGEN - FAMILIE BIMBOES

Riegestrafle 15 = 89192 Rammingen = Tel. 07345 9641-0 = www.adlerlandgasthof.de

OLLINGER KORNPOULARDE

ROMERTOPF

SPITZMORGHELN
LONETALER SPARGEL

REZ EPT fiir 4 Personen

= 1 Kornpoularde, Gewicht ca. 1500 g

= Salz und frisch gemahlener Pfeffer

= 50 g frische Wiesenkréuter: Schafgarbe, wilder
Thymian, Bronzefenchel, Blattpetersilie, Pimpinelle,
Brennnessel, wenig Liebstockel

= 8 junge Lauchstangen

= 3 | gut reduzierter Gefliigelfond

= 1 Krduterbiindel: Blattpetersilie, Thymian, Lorbeer

= 10 gestofSene Pimentkdrner

= 8 gestoflene Pfefferkorner

= 1 grof3e Knolle Sellerie, geschilt und in ca. 5 cm
lange Stibchen geschnitten

= 12 Bundkarotten, geschilt und ebenfalls geschnitten

= 12 kleine weif3e Riiben mit Kraut, geputzt, geschilt
und geschnitten

= 8 junge Zwiebeln, geschilt, halbiert, diinn geschnitten

= 15 - 20 Spitzmorcheln

= 20 - 24 Stangen Lonetaler Spargel

ZUBEREITUNG

ED Die Poularde ausnehmen und die Bauchhshle mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Wiesenkriuter waschen
und reichlich unter die Haut schieben. Auf Wunsch kon-
nen auch Brust & Keule gefiillt werden. Anschlieend
das Gefliigel mit Kiichgarn in Form binden. Die Gefliigel-
briihe zusammen mit dem Krduterbiindel aufkochen und
mit der Poularde in den Romertopf geben.

B3 Im Ofen bei 180°C ca. 20 Minuten garen. Nach etwa
10 Minuten fiigen Sie den Sellerie, die Karotten, die
weifen Riiben und die Spitzmorcheln hinzu. Die Lauch-
stangen putzen, lings halbieren, unter flieend kaltem
Wasser sorgfiltig waschen, und in Rauten schneiden.
Ebenso, wie die jungen Zwiebeln, beigeben.

B} Den Spargel schiilen und die Enden ca. 1 cm ab-
schneiden. Wasser mit Salz, Zucker und Butter aufset-
zen, zum Kochen bringen und den Spargel ins sprudeln-
de Wasser geben. Sollte der Spargel leicht bitter sein,
geben Sie eine Scheibe Toastbrot ins Wasser. Den Spar-
gel bis zur gewiinschten Bif3festigkeit garen, aus dem
Wasser nehmen und mit Butter abstreichen.

I Das Gefliigel aus dem Romertopf nehmen, die Brust
auslosen und frische Wiesenkriuter auf die Brust streu-
en. Das im Sud gegarten Gemiise separat in eine Tasse
geben und mit dem reduzierten Sud aufgieflen. Den
Stangenspargel dazu reichen.

Empfehlung unserer
Biersommeliere

BERG ORIGINAL HELL

Stammwiirze 11,9%
Alk. Vol. 5,0%
Gebraut mit hellem
Gerstenmalz—-in der
klassischen Zwei-Tank-
Reifung von 9,5°C auf
-1°C fallend vergoren.

BERG BRAUEREI ULRICH ZIMMERMANN | 89584 EHINGEN-BERG
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GASTHOF ZUM OCHSEN - EHINGEN - HANS-PETER HUBER

Schulgasse 3 = 89584 Ehingen/Donau = Tel. 07391 7705-30 = www.hotel-zum-ochsen-ehingen.de

KALBSBRUST
ULRIGHSBIER

REZ EPT fiir 4 Personen

= 1,4 kg Kalbsbrust am Stiick, ohne Knochen

= Salz und Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

= 4 EL Bier-Senf oder mittelscharfer Senf von der
Remstiler Senfmanufaktur

= 3 EL Butterschmalz

= 1,0 1 Ulrichsbier oder Ulrichsbock

= 0,5 I Kalbsfond

= 1 mittelgrof3e Karotte

= 1 weif3e Haushaltszwiebel

= 1/8 mittelgrof3e Sellerieknolle

= 1 Stange Lauch ohne Griin

= 1 Lorbeerblatt

= 2 Nelken

= 2 Wacholderbeeren

= Eventuell Waldhonig

ZUBEREITUNG

ED Die Kalbbrust ohne Knochen mit Salz, Pfeffer und
Senf einreiben. Karotte, Zwiebel, Lauch und Sellerie
schilen und in grobe Wiirfel schneiden (1,5 x 1,5 cm).
A Die Kalbsbrust auf allen Seiten in Butterschmalz an-
braten. Das in Wiirfel geschnittene Bratgemiise dazuge-
ben und kurz mitanbraten. Das Lorbeerblatt, die Nelken
und die Wacholderbeeren hinzufiigen und jeweils 1/3
vom Ulrichsbier und dem Kalbsfond dazugeben. Dieses
nun zu 50% bei mittlerer Hitze reduzieren (einkochen)
lassen. Dieser Vorgang nochmals wiederholen. Nun das
letzte 1/3 vom Ulrichsbier und dem Kalbsfond hinzufiigen.
B} Die Schmorform sodann in den auf 130°C vorge-
heizten Backhofen stellen. Nach einer Stunde umdrehen.
Nach einer weiteren Stunde aus dem Ofen nehmen. Die
Kalbsbrust auf einen Teller legen und mit Alufolie abde-
cken und ca. 10 Minuten ruhen lassen.

[ Den Bratenfond durch ein feines Sieb in einen Topf
abseihen, aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

3 Wer lieber eine simige SoRe haben mochte, kann
das Bratengemiise mit durch das Sieb streichen oder
den Bratensaft mit einem ,,Mehlzwerle* (Mehl mit etwas
Wasser verriihren) abbinden. Der Bratenfond kann mit
etwas Waldhonig abgerundet werden.

= Beilagenempfehlung: Bayrisch Kraut vom Filder-Spitz-
kraut, Gebratene Pfifferlinge mit Speck- und Zwiebelwiir-
felchen und Kartoffel-Rosti

Empfehlung unserer
Biersommeliere

ULRIGHSBIER

Stammwiirze 12,7%
. Alk. Vol. 5,3%

' Gebraut mit hellem
: Gerstenmalz und
geschiltem Rostmalz
- in der klassische
Zwei-Tank-Reifung
von 9,5°C auf -1°C
fallend vergoren.

BERG BRAUEREI ULRICH ZIMMERMANN | 89584 EHINGEN-BERG
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RESTAURANT

RESTAURANT ROPACH - BIBERACH

Rollinstrale 36 = 88400 Biberach a.d. Riff = Tel. 07351 4767700 = www.ropach.de

KRAUTWIGKEL
RISSBAGHFORELLE
RIESLINGSCHAUM

REZ EPT fiir 4 Personen

Krautwickel
= 1 Wirsingkopf
= 350 g Forellenfilet

= 15 | gekiihlte Sahne
= Salz, Pfeffer, Zitrone, Butter

Rieslingschaum
= | Schalotte = 350 ml Fischfond
in Wiirfelchen geschn. = %5 | Sahne

= 150 ml Riesling
= 1 EL Noilly Prat

= 20 g Butterstiicke
= Salz, Pfeffer, Zitrone

ZUBEREITUNG

D Vier junge Wirsingblitter kurz in kochendem Salz-
wasser blanchieren.

B3 Die gritenfreien Forellenfilets mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft marinieren. Anschlieend aus den
Forellenfilets 4 Streifen a 25 g fiir die Fiillung schneiden.
E) Die restlichen kalten Forellenfilets in einem Zerkleine-
rer piirieren, nach und nach die Sahne zugeben, bis eine
feine, glatte Masse (Farce) entsteht. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Diese Farce auf die trockenen
Wirsingblitter verteilen und ausstreichen. Jeweils einen
Forellenstreifen darauf platzieren und fest einrollen.

[ Eine Pfanne ausbuttern, die Forellenkrautwickel darin
im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 15 Minuten garen.
B3 Fiir den Rieslingschaum, die Scharlottenwiirfel mit
dem Weiflwein und dem Noilly Prat in einem Topf auf-
kochen. Den Fischfond zugeben und auf 1/3 reduzieren.
Die Sahne zugeben und solange kocheln, bis die Sauce
sdmig ist und die gewiinschte Konsistenz hat.

[3 Durch ein feines Sieb gieRen. Die Butterstiicke ein-
riihren und mit dem Stabmixer kurz aufmixen, wiirzen
und iiber die angerichteten Krautwickel geben.

= Beilagenempfehlung: Dillkartoffelchen und Vanille-
karotten.

Empfehlung unserer
Biersommeliere

BERG
HEFE-WEIZEN

Stammwiirze 12,7%
Alk. Vol. 5,1%

Gebraut mit Weizenmalz,
hellem Gerstenmalz und
Weizencaramelmalz —

in Original Offener
Obergirung vergoren.

BERG BRAUEREI ULRICH ZIMMERMANN | 89584 EHINGEN-BERG
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Ehinger 4
Roge #
EHINGER ROSE - EHINGEN - FAMILIE BURKLE

Hauptstrafle 10 = 89584 Ehingen = Tel. 07391 2737 = www.ehingerrose.de

LAUBFROSCHE

REZ EPT fiir 4 Personen

= 1 kg gemischtes Hackfleisch vom Rind und Schwein
= 1 kg grofie, frische Spinatblitter
= 3 -4 Brétchen vom Vortag

= Etwas Milch

= 2 El. Butter

= 1 rote Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

= Petersilie, Schnittlauch, Majoran
= 3 Eier

= Salz, Pfeffer, Muskat

= 150 ml Fleischbriihe

ZUBEREITUNG

KD Blattspinat waschen, Stiele entfernen, kurz in heiflem
Wasser blanchieren und im Eiswasser abschrecken.

B3 Zwiebelwiirfel und gehackter Knoblauch in Butter
anschwitzen, zusammen mit dem in der Milch einge-
weichten und fest ausgedriickten Brotchen, sowie den
Eiern, den Kriutern und den Gewiirzen unter das Hack-
fleisch arbeiten.

B} Die Spinatblitter abtrocknen, auf einem Brett auslegen
und jedes Blatt mit ca. einem Essloffel der Hackfleisch-
masse mittig fiillen. Anschliefend das Blatt so einschla-
gen, dass die Laubfrosche auf einer Seite glatt bleiben.

I Diese nun mit der eingeschlagenen Seite nach unten
in eine flach gebutterte Pfanne einsetzen. Anschlieflend
mit der Gemiisebriihe auffiillen und je nach Grofle ein
Viertelstunde dimpfen.

= Beilagenempfehlung: Kartoffelpiiree, Bohnengemiise
und Rahmsauce.

Empfehlung unserer
Biersommeliere

BERG JUBEL BIER

Stammwiirze 12,6%
Alk. Vol. 5,3%
Gebraut mit hellem
Gerstenmalz-in der
klassischen Zwei-Tank-
Reifung von 9,5°C auf

: -1°C fallend vergoren -
| N kalt gestopft mit Tett-
nanger Aromahopfen.

Fubel Bier
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KLOSTERHOF

Gutenzell

* %k

KLOSTERHOF - GUTENZELL - FAMILIE SAX

Schlof3bezirk 2 = 88484 Gutenzell = Tel. 07352 9233-0 = www.klosterhof-gutenzell.de

SCHWEINEBAUGH

SGHALOTTEN
PFIFFERLINGE

HEZ EPT fiir 4 Personen

Schweinebauch
= 800 g magerer = % | Rotwein
Schweinebauch = 1 EL Tomatenmark

= 150 g Karotten

= 200 g Lauch

= 200 g Zwiebeln

= 2 Knoblauchzehen

= Salz, Pfeffer, Paprika
= 01, z.B. Rapsol, zum
anbraten und marinieren

Garnitur

= 400 g Schalotten

= 400 g frische Pfifferlinge
= 1 EL Schnittlauch

ZUBEREITUNG

KD Die Schwarte vom Schweinebauch einschneiden (klei-
ne Rauten), mit Salz, Pfeffer und etwas Paprika wiirzen,
mit Ol einreiben und mit Frischhaltefolie abdecken und
einen Tag lang einziehen lassen.

B3 Das Fleisch in der Kasserolle ringsrum mit heiflem
Fett scharf anbraten. Die Schwarte kross werden lassen
und danach herausnehmen.

E) Zwiebeln, Lauch, Karotten und Knoblauch in die noch
heifle Kasserolle geben und anbraten. AnschliefSend das
Tomatenmark dazugeben und kurz mitrosten lassen.
Mit Rotwein abloschen und kurz einkochen lassen. Den
Schweinebauch dazugeben und mit Wasser auffiillen, so
dass das Fleisch zur Hilfte in der Fliissigkeit liegt. Im
Backofen bei 140°C ca. 1,5 Stunden schmoren lassen.
Das Fleisch hin und wieder iibergief3en.

[} Wihrenddessen die Schalotten schilen und in
Spalten schneiden. Die Pfifferlinge evtl. halbieren. Den
Schweinebauch aus der Kasserolle nehmen und warm
stellen, danach den Bratensaft abpassieren und ab-
schmecken.

[3 Die Schalotten mit wenig Ol kurz anbraten und die
Pilze dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den ge-
schnittenen Schnittlauch dazu geben.

[ Fleisch schneiden und auf einem Teller mit den
Schalotten, den Pfifferlingen und Bratensaft anrichten.

Empfehlung unserer
Biersommeliere

BERG
WEIZEN-BOCK

Stammwiirze 16,4%

Alk. Vol. 7,1%

Gebraut mit Weizen-, und
Gerstenmalz, Weizencaramel-
malz und dunklem Caramel-
malz - in Original Offener
Obergirung vergoren.
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LANDGASTHOF & LAND-GUT-HOTEL ZUR ROSE - BERG - FAMILIE ZIMMERMANN

Graf-Konrad-Strafle 5 = 89584 Ehingen/Berg = Tel. 07391 70830 = www.rose-berg.de

ROULADEN

LIMOUSIN-RIND

REZ EPT fiir 4 Personen

= 8 St. Rouladenfleisch, am besten von Limousin-Rind

= 200 g Zwiebelstreifen

= 8 Cornichons, Giirkchen aus dem Glas

= 8 Speckscheiben

= 20 g Kriuter aus dem Garten: Salbei, Thymian, Rosmarin

= 4 EL mittelscharfer Senf

= Je 100 g Knollensellerie, Karotten, Lauch und Zwiebeln,
alle kleingeschnitten

= (0,3 1 Rotwein

= (0,5 1 Rinderfond/Rinderbriihe

= Etwas Cornichonfliissigkeit

= 1 TL Speisestirke

= 2 EL Butterschmalz

= Salz, Pfeffer

Empfehlung unserer
Biersommeliere

ST. ULRICHS-
BOCK

Stammwiirze 16,4%

Alk. Vol. 7,1%

Gebraut mit hellem Gersten-
malz, Rostmalz, hellem und
dunklem Caramelmalz - in
der klassische Zwei-Tank-
Reifung von 9,5°C auf -1°C
fallend vergoren.

ZUBEREITUNG

D Das gewaschene Rouladenfleisch trockentupfen und
ausbreiten. Die Rouladen diinn mit etwas Senf bestrei-
chen, salzen und pfeffern. Die Zwiebelstreifen in etwas
Butterschmalz anschwitzen und mit den Krautern, einer
Scheibe Speck und Cornichons die Rouladenscheiben
belegen. Lingsseiten etwas einschlagen, aufrollen und
mit Kiichengarn wie ein Paket verschniiren.

A Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und Rouladen
rundherum anbraten, wieder herausnehmen und in ei-
nen Schmortopf geben.

E) In der Pfanne Sellerie, Zwiebeln, Lauch und Karotten
hell anbraten und eine diinne Schicht Rotwein angief3en
- nicht mehr riihren und die Fliissigkeit verdampfen
lassen. Kurz riihren, wieder Rotwein angieflen und wei-
ter verdampfen lassen. Vorgang so lange wiederholen,
bis der Rotwein aufgebraucht ist. Auf diese Art wird das
Rostgemiise schon braun und die Sofle besonders ge-
schmackvoll.

I3 Am Schluss mit der Rinderbriihe, etwas Salz und
Pfeffer und einem guten Schuss Gurkensud auffiillen und
in den Schmortopf zu den Rouladen geben. Den Topf
entweder auf kleiner Flamme oder bei ca. 160°C im
Backofen fiir 1% oder 2 Stunden schmoren lassen. Ab
und zu evtl. etwas Fliissigkeit zugief3en.

3 Wenn die Rouladen gar sind, die Sofle durch ein
Sieb passieren und aufkochen lassen. Senf, Speisestirke
und etwas Wasser verriihren und nach und nach unter
Riihren in die Sof3e eingieflen, bis diese die gewiinschte
Konsistenz erreicht hat. Die Sof3e evtl. nochmal mit Salz,
Pfeffer, Rotwein und Gurkensud abschmecken.

= Beilagenempfehlung: Kriuter-Spitzle.
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RESTAURANT & LANDHOTEL WINTER - GOMADINGEN - FAMILIE WINTER

Ziegelbergstrafle 24 = 72532 Gomadingen/Offenhausen = Tel. 07385 96790 = www.restaurant-landhotel-winter.de

REHRUCKEN
SCHLEHENSOSSE

KARTOFFEL-SELLERIE-PURREE

REZ EPT fiir 4 Personen

Fleisch

= 1300 gr Rehriicken pariert

= Etwas Salz und Pfeffer aus der Miihle

= Raps-oder Sonnenblumendl zum Anbraten
= | Zehe Knoblauch

= 2 Zweige Rosmarin

= 2 Zweige Thymian

Schlehensofbe

= 200 g Schlehen

= 00 g Puderzucker

= 100 g Knollensellerie
= 1 mittlere Karotte

= 1 kleine Zwiebel

= (0,5 1 Rotwein

= (0,5 1 Wildfond

= 1-2 Lorbeerblitter
= 3 Korner Piment

= 1 Tl. Tomatenmark
= Etwas Speisestirke

Kartoffel-Sellerie-Piiree

= 350 g mehlig kochende Kartoffeln
= 150 g Knollensellerie

= 80 -100 g Vollmilch

= 30 g Butter

= 30 g Braune Butter/Nussbutter

= Etwas Salz und Muskat

ZUBEREITUNG

ED Rehriicken: Den Rehriicken mit einem Kiichen-
krepp abtupfen, salzen und pfeffern, in einer heifden
Pfanne mit Ol unter Zugabe von Knoblauch, Rosmarin
und Thymian von allen Seiten anbraten. Das Fleisch und
die Aromaten auf ein Gitter legen und bei 85°C, 15 - 20
Minuten mit Heif3luft im Ofen garen lassen.

A Die Pfanne mit den Bratenresten mit Puderzucker
bestduben und leicht karamellisieren lassen. Sellerie,
Karotten und Zwiebeln in Wiirfel schneiden, einen TI.
Tomatenmark zugeben und anrosten. Mit dem Rotwein
abloschen und zur Hilfte reduzieren. Wildfond zugeben
und bei mittlerer Hitze kocheln. Dann die im Morser
zerkleinerten Gewiirze zugeben und weiter kocheln. Nun
die Schlehen zugeben.

B} Den SoRenansatz mit der Stirke abbinden und pas-
sieren. Der Rehriicken muss nach dem Anbraten nicht
zwingend in den Ofen, so kann man sich mit der Zube-
reitung der Sof3e Zeit lassen. Verlingern Sie dann den
Garprozess im Ofen um 5 Minuten.

[} Kartoffel-Selleriepiiree: Die Kartoffeln und den
Sellerie in gleich grofde Wiirfel schneiden und in leicht
gesalzenem Wasser weichkochen. Den Sud abschiitten
und unter Zugabe der Vollmilch piirieren. Nussbutter
und Butter unter Riihren zugeben. Mit etwas Salz und
Muskat abschmecken.

B Zum Anrichten des Rehriickens, das Fleisch in 8
Tranchen schneiden und mit der Sof3e nappieren.

Empfehlung unserer
Biersommeliere

BERG WEIHNACHTS-
'E BIER

Stammwiirze 13,6%

} Alk. Vol. 5,8%
Gebraut mit hellem
Gerstenmalz, Rostmalz,
hellem und dunklem

/ Gerstenmalz-in der

” Klassischen Zwei-Tank-

Reifung von 9,5°C auf

-1°C fallend vergoren.
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